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Balassa Iván – Ortutay Gyula: Magyar néprajz. A szőlő és a bor  (részlet)
Egyes területeken, elsősorban Tokaj-Hegyalján, már a XVI–XVII. században ugyanabból a szőlőből különböző borfajtákat készítettek. {H-219.} Ezen a vidéken ugyanis, ha az ősz kedvez, megindul a szőlőszemek aszúsodása, összeszáradása. Ebből készül a világhírű tokaji aszú. A megszáradt 
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szemeket vagy már a tőkéről külön kis edénybe szedik, vagy a puttonyból minden szőlőt egy hatalmas válogatóasztalra terítenek, és az asszonyok úgy szedegetik ki belőle az aszúszemeket. Ezeket először állni hagyják egy megfúrt aljú kádban, és akkor csepeg ki magától az eszencia, melynek olyan magas a cukortartalma, hogy csak nehezen forr ki. Ezután az alapegységhez, mely a XVIII. századtól kezdve a kb. 140 literes gönci hordó, annyi puttony aszúszemet öntenek, amilyen erősre, édesre kívánják az aszúbort készíteni. Általában a 3–6 puttonyos aszú a leggyakoribb. Ez is lassan forr ki. 3–4 évig tartják hordóban, amíg egészen megállapodik, és csak azután kerül a csaknem két évszázad óta azonos formájú palackokba.

A bor érlelésének, hosszabb vagy rövidebb ideig történő eltartásának legfontosabb feltétele a pince. Ezekben is nagy különbség mutatkozik Dunántúl és a keleti részek között. Az előbbi területeken a szőlőben {H-220.} boronából, kőből épült nagyobb méretű borházakat találunk, ahol helyet kap a prés és a szőlőfeldolgozáshoz szükséges mindenféle eszköz (l. IV. kép). Innen lehet lejutni a kőbe vagy löszfalba vágott lyukpincébe. Ezzel szemben keleten, így többek között Tokaj-Hegyalján, a pincék mindig a településen belül vagy legfeljebb annak szélén, csoportban találhatók. Ezek rendszerint igen mélyek, úgyhogy télen-nyáron 10–12 C° hőmérsékleten tartják a bort. A pince fölé csak a legritkább esetben és csak újabban emelnek borházat, mert a feldolgozás munkáját általában szabadban végzik. Legfeljebb egy gádort építenek a pince elé, ahol az utóbbi száz évben erősen hódító és ma már minden gazdaságban megtalálható sajtót helyezik el.

A szőlőművelésben is megtaláljuk tehát azt a kettősséget, melyre több alkalommal rámutattunk. A Kárpát-medence nyugati fele inkább nyugati-délnyugati irányba kapcsolódik, míg a keleti rész sok vonása keletre-délkeletre tart összefüggést.
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